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Введение 
Оборот предприятий индустрии питания 
любого формата и формы собственности (об-
щественного питания), по данным исследова-
ний Росбизнесконсалтинг, после кризисного 
спада в 2015–2016 гг. на 8 %, показывает ус-
тойчивый, пусть и незначительный рост 
(рис. 1). По итогам 2018 года подтвердился 
ожидаемый рост, но не на 1,2 %, а на 3,3 % 
(по данным Росстата), что говорит о тренде на 
развитие культуры питания вне дома. 
Оборот общественного питания – ключе-
вой индикатор рынка, и уровень потребитель-
ской активности соотносится с трендами, ха-
рактеризующими общую экономическую си-
туацию в стране, т. е. внешние риски и угрозы 
– снижение доходов населения, падение курса 
рубля, торговое эмбарго, санкции, оказывают 
на деятельность предприятий индустрии пита-
ния беспрецедентное давление и создают чрез-
вычайно сложные условия для развития ресто-
ранного бизнеса. По данным РБК.research в 
числе наиболее пострадавших предприятий 
общественного питания оказались рестораны 
среднего ценового сегмента, оборот которых 
по итогам 2018 года составил 396 млрд руб. 
(снижение на 12,4 % по сравнению с 2017 го-
дом) [7]. 
Снижение доходов населения спровоци-
ровало значительный спад потребительского 
спроса к услугам общественного питания. Со-
гласно исследованиям Ромира, 41 % россиян в 
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Целью исследования является интеграция принципов ХАССП (HACCP – Hazard Analysis
and Critical Control Point – система качества предприятия, основанная на анализе рисков и
критических точек. – Прим. авторов.) и риск-менеджмента, которые становятся неотъемле-
мой частью устойчивого развития и повышения конкурентоспособности предприятий обще-
ственного питания. Объект исследования – предприятия индустрии питания любого формата
и формы собственности (общественного питания). Предприятия индустрии питания, вне-
дряющие принципы ХАССП, учитывают требования стандарта по безопасности пищевой
продукции, но основная проблема заключается в том, что учет требований является обяза-
тельным, но недостаточным условием для успешной деятельности в современных рыночных
условиях. Качество предоставления услуг в индустрии питания оценивается по двум основ-
ным критериям – безопасность пищевой продукции и качество сервиса, предоставляемого
предприятием общественного питания. В связи с вступлением в силу Федерального закона от
27.12.2002 № 184-ФЗ (ред. от 23.06.2014) «О техническом регулировании» обязательным для
исполнения становятся выполнение технических регламентов, и, как следствие, обеспечение
производителем безопасности выпускаемой пищевой продукции и стандартизация деятель-
ности на принципах ХАССП. В связи с этим необходимо учитывать и вторую составляющую
оценки качества услуг, в частности, удовлетворенность потребителей качеством продукции
предприятия общественного питания, качеством обслуживания, ассортиментом, ценовой по-
литикой, программами лояльности. Все эти показатели напрямую связаны с рисками, сопро-
вождающими деятельность предприятия индустрии питания – финансовыми, экономически-
ми, технологическими, маркетинговыми. Эти риски необходимо идентифицировать, анализи-
ровать и учитывать во всех аспектах деятельности, поэтому для предприятий индустрии пи-
тания становится актуальным и необходимым применение в бизнес-процессах риск-
ориентированного подхода, базирующегося на стандартах на системы менеджмента качества
ГОСТ Р ИСО 9001-2015. В результате исследования с помощью количественных и качест-
венных методов представлен интегрированный целевой план, с учетом использования прин-
ципов ХАССП и риск-менеджмента. 
Ключевые слова: интеграция, система менеджмента безопасности пищевой продукции,
принципы ХАССП, критическая контрольная точка, риск-менеджмент, KPI, реестр риска, ус-
тойчивое развитие, конкурентоспособность. 
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свободное время предпочитает посетить рес-
торан или кафе, тогда как 56 % захотят ос-
таться дома [9]. 
Таким образом, те предприятия общест-
венного питания, которые не смогли просчи-
тать эти риски, ушли из бизнеса, о чем говорит 
перераспределение сегментов рынка индуст-
рии питания в пользу заведений, имеющих бо-
лее демократичную концепцию бизнеса. На 
рис. 2 представлены сегменты рынка общест-
венного питания по состоянию на 2017 г. 
В условиях экономического кризиса и за-
метного роста конкуренции на рынке общест-
венного питания, все больше компаний уде-
ляют внимание роли потребительских требо-
ваний к уровню сервиса. 
Индустрия питания является одним из ба-
зовых элементов хозяйственной деятельности, 
имеющей непосредственное отношение к че-
ловеческим ценностям, таким, как пища, удо-
вольствие. Вместе с тем, это область деятель-
ности, имеющая значительные риски в части 
обеспечения безопасности пищевой продук-
ции. Для посетителей заведений обществен-
ного питания становится важным не только 
улучшение качества блюд, но и качественный 
сервис. На рис. 3 представлены потребности 
гостей заведений общественного питания. 
Целью исследования является интегра-
ция принципов ХАССП1 и риск-менеджмента, 
                                                          
1 (HACCP – Hazard Analysis and Critical Control Point - 
система качества предприятия, основанная на анали-
зе рисков и критических точек. – Прим. авторов). 
которые становятся неотъемлемой частью ус-
тойчивого развития и повышения конкурен-
тоспособности предприятий общественного 
питания. 
Современные подходы к управлению ка-
чеством услуг, основанные на требованиях 
международных стандартов, становятся осно-
вополагающими в повышении качества и 
безопасности услуг индустрии питания. Это 
связано, в частности, с функционированием в 
Российской Федерации системы технического 
регулирования, в которой стандартизация 
рассматривается как один из основных инст-
рументов контроля качества предоставляемых 
услуг, а также с вступившим в силу 15 февра-
ля 2015 года Техническим регламентом Та-
моженного Союза ТР ТС 021/2011 «О безо-
пасности пищевой продукции» [1], где фор-
мулируются принципы производства безопас-
ной пищевой продукции. 
Однако качество предоставления услуг 
предприятиями общественного питания оце-
нивается не только с учетом безопасности 
пищевой продукции, предлагаемой потреби-
телям, но и с учетом качества их обслужива-
ния, включающего достижение стратегиче-
ских целей, целей по процессам, продукции, 
подразделениям, персоналу. Таким образом, 
актуальность рассматриваемой проблемы  
связана со сложностью и практическим вы-
полнением системной интеграции этих под-





Рис. 1. Оборот рынка общественного питания [7] 
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Объекты и методы исследования 
Система менеджмента безопасности пи-
щевой продукции, основанная на принципах 
ХАССП, является основной моделью управ-
ления качеством и безопасностью пищевых 
продуктов в промышленно развитых странах. 
Безопасность пищевой продукции должна 
обеспечиваться ежедневно, система требует 
постоянного совершенствования, для того 
чтобы успешно противостоять проблемам в 
будущем. Введение принципов ХАССП озна-
чает, что руководство предприятия переносит 
акцент с общей проверки уже произведенной 
продукции на проведение профилактического 
контроля вероятных опасностей и рисков, ко-
торые могут возникнуть на любом этапе цик-
ла производства пищи. Кроме того, ХАССП 
содержит практические рекомендации, ка-
сающиеся средств и способов контроля каче-
ства [12, 13]. 
Объектами исследования являются 
предприятия индустрии питания любого фор-
мата и формы собственности (общественного 
питания). Безопасность продуктов питания в 
основном зависит от эффективности управле-
ния специфическими процессами и процеду-
рами, которые называются критическими 
контрольными точками (ККТ). Существует 
зависимость между уровнем безопасности и 
качеством управления производственными 
процессами в ККТ. Концепция ХАССП пред-
ставляет собой системный подход к оценке 
безопасности питания и является основным 
средством ее контроля. Система направлена 
на предотвращение возможных нарушений на 
каждом этапе производства питания, а не на 
обнаружение опасных продовольственных 
продуктов в конце цепочки. Этим обеспечи-
вается эффективный и правильный подход к 
выбору и обработке сырья, приготовлению 
блюд, условиям их реализации. Такой метод 
позволяет не только гарантировать безопас-
ность питания, но и одновременно повышать 
его конкурентоспособность за счет снижения 
затрат на проведение контроля качества ко-
нечного продукта [2, 3]. 
Внедрение принципов ХАССП, в соот-
ветствии со стандартами, состоит из двух час-
тей: первое – это программа обязательных 
предварительных мероприятий. Второе – не-
посредственно создание процедур, основан-
ных на принципах ХАССП. 
В российской индустрии питания работа-
ет более 100 тысяч объектов, как юридиче-
ских лиц, так и индивидуальных предприни-
мателей, и все они должны соблюдать все 
требуемые стандарты РФ при обработке и 
реализации продуктов питания потребителям, 
чтобы избежать эпидемии кишечной инфек-
ции и различного рода пищевых отравлений. 
По данным Роспотребнадзора в 2018 году 


















Сальмонеллез 32 308 33 625 3,9 
Бактериальная 
дизентерия 
6 651 7 739 16,1 
Источник: Роспотребнадзор 2018. 
 
Большинство инфекций связано с опасно-
стями, которые сопровождают деятельность 
предприятий общественного питания, поэто-
му контролирующие организации применяют 
риск-ориентированный подход и устанавли-
вают классы опасности и категории риска для 
различных групп предприятий. 
В соответствии с подпунктом в) пункта 1 
Приложения к «Положению о федеральном 
государственном санитарно-эпидемиологи-
ческом надзоре» в редакции постановления 
Правительства РФ № 806 от 17 августа 2016 
года: объекты государственного надзора с по-
казателем потенциального риска причинения 
вреда здоровью от 1×10–5 до 1×10–4 относятся 
к 3 классу опасности, т. е. предприятия обще-
ственного питания отнесены к категории зна-
чительного риска. 
Теоретически все стороны деятельности 
по оказанию услуг общественного питания 
определены, и исполнителям необходимо чет-
ко выполнять соответствующие требования. 
Однако, рассматривая и анализируя практиче-
скую деятельность предприятий обществен-
ного питания, выясняется, что она может кар-
динально расходиться с теоретическими ос-
новами предоставления услуг, особенно на 
небольших предприятиях, таких, как кафе, 
столовые, бары, закусочные. Основные про-
блемы заключаются в формальности описания 
процессов, формальном выполнении требова-
ний, недостаточном уровне квалификации 
персонала, отсутствии мотивации руково-
дства [4, 6]. 
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Таким образом, на предприятиях индуст-
рии питания всегда присутствуют риски раз-
личной степени воздействия на бизнес – от 
финансовых потерь до остановки деятельно-
сти, а то и до полной его ликвидации. Меха-
низмом минимизации этого варианта развития 
событий для предприятия общественного пи-
тания может стать использование риск-
ориентированного подхода, основанного на 
стандартах на системы менеджмента качества 
ГОСТ Р ИСО 9001-2015 [16]. 
Методы исследования. Система ме-
неджмента качества включает действия, с по-
мощью которых организация устанавливает 
свои цели и определяет процессы и ресурсы, 
требуемые для достижения желаемых резуль-
татов. Управление качеством должно начи-
наться с установления целей предприятия, 
охватывающих прогнозирование реализации 
лучшего продукта для данного предприятия и 
разработку плана его деятельности по изго-
товлению продукта [14, 15]. 
Эти цели (KPI)2 формируются по различ-
ным уровням бизнес-процессов предприятия – 
от стратегических до персональных для со-
трудников. Кроме того, при планировании сво-
ей деятельности организация должна учесть 
различные факторы и требования, а также оп-
ределить риски и возможности, подлежащие 
рассмотрению для предотвращения или 
уменьшения их нежелательного влияния на 
результативность деятельности предприятия. 
Меры, принимаемые в отношении рисков 
и возможностей, должны быть пропорцио-
нальны их возможному влиянию на соответ-
ствие продукции и услуг предприятия, и мо-
гут быть представлены в виде реестра рисков 
с оценкой степени влияния, уровня воздейст-
вия конкретного риска на деятельность пред-
приятия3. 
Существуют различные методы иденти-
фикации, оценки и анализа рисков. Так, каче-
ственный анализ рисков позволяет определить 
типы рисков, которые оказывают наибольшее 
воздействие на деятельность организации и 
используются как основа для количественно-
го анализа. Количественный анализ обычно 
проводится с использованием статистических, 
аналитических методов, методов экспертных 
                                                          
2 KPI – ключевые показатели результативности (key 
performance indicates). Прим. авторов. 
3 ГОСТ Р ИСО 9001-2015. Системы менеджмента 
качества. Требования. М.: Изд-во стандартов, 2015. 
оценок, методов аналогов и др. Чтобы подой-
ти к управлению рисками, необходимо их 
идентифицировать и систематизировать, т. е. 
составить реестр. При разработке реестра 
рисков целесообразно использовать метод 
экспертных оценок. 
Реестр рисков может быть составлен как 
по целям, в соответствии с их уровнем, так и 
по другим способам классификации, напри-
мер, финансовые, маркетинговые, экономиче-
ские, информационные риски. В качестве экс-
пертов привлекается квалифицированный 
персонал, область знаний которого соответст-
вует анализируемому процессу, а степень 
квалификации, в том числе по идентификации 
опасных событий, возможностей по улучше-
нию, оценке и обработке риска, достаточна 
для решения проблем, возникающих в облас-
ти риска. В качестве экспертов могут быть 
привлечены внешние консультанты. 
В процессе проведения рабочих совеща-
ний идентифицируются источники риска, 
объекты его воздействия, производится ана-
лиз сценариев возникновения опасных собы-
тий на всех этапах оценки, анализируются 
последствия их возникновения, методы ней-
трализации, составляется план управления 
рисками. Реестр рисков формируется в про-
цессе заполнения экспертами (табл. 2) [5]. 
Реестр риска утверждается руководите-
лем организации, анализируется с точки зре-
ния эффективности корректирующих меро-
приятий через запланированные интервалы 
времени и актуализируется группой экспер-
тов. Далее составляется карта влияния рисков 
на объекты воздействия, при этом степень 
влияния оценивается экспертами по 5-
балльной шкале от «Очень слабого» до 
«Весьма значительного» (табл. 3). 
После этого составляется матрица веро-
ятности/последствия (табл. 4), в которой по 
горизонтали раскладываются риски по вели-
чине их воздействия, а по вертикали – по ве-
роятности возникновения. Красные зоны таб-
лицы характеризуются большой степенью 
воздействия риска и большой вероятностью 
возникновения, включают критические риски, 
требующие внесения в План реагирования на 
риски. Желтые зоны – умеренные риски, тре-
бующие постоянного наблюдения, контроля и 
корректирующих мер по снижению их влия-
ния и предотвращению перехода в красную 
зону, зеленые зоны – незначительные риски, 
требующие только мониторинга. 
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На основании матрицы вероятность/воз-
действие описывается классификация рисков 
по значимости (табл. 5). 
На основании результатов качественного 
и количественного анализа рисков составля-
ется план реагирования на риски, описываю-
щий возможные мероприятия для сниже- 
ния угроз в деятельности организации  
при постановке целей. В табл. 6 представлены 






Необходимость проведения мероприятий для снижения риска 
1 
Низкий 
Риск является допустимым. Зона наиболее возможного допустимого низкого 
уровня риска. Он является удовлетворительным и не требует дополнительных 
мер управления. Необходимо поддержать риск на существующем уровне 
2 
Средний 
Риск является недопустимым. Риск, отмеченный желтым цветом, может быть 
уменьшен до того уровня, насколько это практически обоснованно путем приме-
нения мер защиты, то есть необходимо планировать мероприятия по снижению 
и/или исключению риска и определить сроки выполнения мероприятий. Меро-
приятия по снижению риска должны быть выполнены в установленные сроки 
3 
Высокий 
Риск является недопустимым. Риски, отмеченные красным цветом, должны быть 
снижены и/или исключены. Руководитель предприятия определяет необходи-
мость немедленного устранения недопустимых рисков, приостановки работ до 
устранения рисков или планирование и выполнение мероприятий по снижению и 








Степень ущерба Степень риска 
1 
Увеличение доли рынка 
на % 
Высокая Высокая Высокая 
Риски Управление рисками (мероприятия) 
Уменьшение числа посети-
телей 




Анализ рыночных условий 
Изменение формата и концепции бизнеса в соответствии с экономиче-
скими условиями 
Создание новых, уникальных блюд 
Предложение клиентам новых услуг 




зий к качеству продуктов и 
блюд на % 
Высокая Высокая Высокая 
Риски Управление рисками (мероприятия) 





Разработка системы входного контроля качества продуктов при по-
ступлении в заведение 
Покупка нового оборудования для обеспечения правильного хранения
Внедрение принципов ХАССП 
Постоянный контроль сотрудников 
Введение системы депремирования в случае выявления нарушений 
Возможная смена поставщиков 
3 
Снизить количество нару-
шений санитарных норм 
на %  
Высокая Высокая Высокая 






Внедрение принципов ХАССП 
Регулярные проверки на соблюдение САНПиН сотрудниками 
Профилактически разъяснительные мероприятия 
Опросы сотрудников 
Введение системы видеонаблюдения в служебных помещениях; 
Изменение системы мотивации персонала 
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управлению рисками предприятия общест-
венного питания. Данный план основан на 
анализе рисков при постановке целей порядка 
30 предприятий общественного питания, с 
учетом уровней планирования. Выявлены оп-
ределенные закономерности в целеполагании 
предприятий индустрии питания, которые по-
зволяют говорить о том, что данная методика 
оценки рисков может быть использована для 
различных предприятий общественного пита-
ния, т. е. является универсальной, по сути. 
Так, в п. 1 рассмотрена цель – увеличение 
рыночной доли, что является важнейшим по-
казателем деятельности предприятия в инду-
стрии питания, т. е. его успешность и конку-
рентоспособность. Как уже было описано 
выше, предприятиям общепита очень непро-
сто выдержать внешние экономические риски, 
конкуренцию, кроме того, многие ресторато-
ры уходят с рынка из-за неверного расчета – 
ценообразования, концепции заведения, сег-
мента потребителей, местоположения, ассор-
тимента, нарушений законодательства, недос-
татка финансов и пр. Все это необходимо 
учитывать еще при формировании идеи об 
открытии заведения в данной конкретной 
точке, а также постоянно проводить монито-
ринг ситуации как внешней, так и внутренней. 
Как представлено в целях 2 и 3, внедрение 
принципов ХАССП является необходимым, но 
недостаточным условием для успешной дея-
тельности предприятия общепита в целом, не-
обходимо учитывать мнение внутренних по-
требителей, работать с проверенными постав-
щиками сырья и продуктов, оценивать ресур-
сы, затраты, работать с персоналом. 
Анализируя все эти факторы, можно сде-
лать вывод о том, что интеграция принципов 
ХАССП и риск-менеджмента сможет обеспе-
чить безопасность пищевой продукции и по-
высить качество обслуживания, что скажется 
на устойчивости и конкурентоспособности 
предприятий индустрии питания. 
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INTEGRATION OF HACCP PRINCIPLES AND RISK MANAGEMENT 
TO ENSURE SAFETY AND IMPROVE SERVICE QUALITY  
IN THE FOOD SERVICE INDUSTRY 
V.V. Rudnickaya, O.V. Pliska 
Ural State University of Economics, Ekaterinburg, Russian Federation 
 
 
The purpose of this research is the integration of the principles of HACCP and risk manage-
ment, which are becoming an integral part of sustainable development and improving the com-
petitiveness of catering enterprises. The objects of the research are enterprises of the food service 
industry of any type and form of ownership. Enterprises within the food service industry that are 
implementing the principles of HACCP take into account the requirements of the food safety 
standard. The main problem is that taking those requirements into account is mandatory, but it is 
not a sufficient condition for successful activity in the current market state. The quality of services 
in the food service industry is evaluated according to two main criteria - the safety of food prod-
ucts and the quality of service provided by the enterprise of the food service industry. Due to the 
passage into law of the Federal Act 184-FZ, dated 27 Dec. 2002, "On technical regulation" (with 
the Amendments and Additions of July 29, 2017), an implementation of technical regulations and, 
as a result, providing safety of food products being produced, as well as standardization of activi-
ties in accordance with the principles of HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point), 
became mandatory. In this regard, it is necessary to take into consideration the second component 
of the assessment of the quality of services, in particular, customer satisfaction with the quality of 
food service enterprise products, quality of service, assortment, price policy, and loyalty pro-
grams. All these indicators are directly related to financial, economic, technological, and market-
ing risks that are accompanying the activity of the food service industry enterprise. These risks 
need to be identified, analyzed and considered in all aspects of the activity, therefore, for the food 
service industry enterprises it becomes more and more relevant and necessary to apply a risk-
based approach to business processes based on the standards of the GOST R ISO 9001-2015
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  Quality Management System. As a result of the research using quantitative and qualitative meth-
ods, an integrated target plan is presented, that takes into consideration the principles of HACCP 
and risk management. 
Keywords: integration, food service safety management system, principles of HACCP, criti-
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